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ABSTRAK 
Vitamin adalah suatu senyawa kompleks yang sangat dibutuhkan oleh tubuh yang berfungsi untuk membantu 
pengaturan atau proses metabolisme di dalam tubuh. Wortel merupakan sayuran yang multi khasiat bagi 
kesehatan masyarakat.Wortel merupakan bahan biologi potensial untuk menjawab masalah penyakit kurang 
vitamin A yaitu kandungan karoten atau pro vitamin A, dapat mencegah penyakit rabun senja (buta ayam) dan 
masalah kurang nutrisi. Sawi sebagai tanaman hortikultura dapat memperbaiki dan memperlancar 
pencernaan.bagi yang mengkonsumsi dan mengandung vitamin A, B dan C. Telah di lakukan penelitian yang 
bertujuan untuk menguji kandungan vitamin A  pada Sawi dan wortel dari Bumiaji dan Poncokusumo. Metode 
yang digunakan dalam penelitian ini adalah metodesurvey untuk mengetahui kandungan vitamin A pada sayuran 
Sawi dan wortel yang berasal dari desa Bumiaji dan Poncokucumo.Ulangan yang digunakan dalam penelitian 
ini adalah dua belas kali. Hasil yang didapat Vitamin A pada worteldari Bumiaji adalah rata-rata 0,3457% yaitu 
nilai tertinggi 722,3mg tiap 100 g dan wortel dari Poncokusumo dengan nilai persentasi tertinggi 0,672%, 
tertinggi 672 mg. Sedangkan untuk nilai persentase Sawi dari desa Bumiaji adalah 0,069% yaitu 69 mg tertinggi 
dan dari Poncokusumo dengan nilai 66 mg dengan rata-rata 51 mg. Keduanya tidak berbeda secara signifikan. 
Kata kunci: vitamin A, wortel, Sawi, Bumiaji, Poncokusumo 
 
ABSTRACT 
Vitamins are a complex compound that is needed by the body that serves to aid in the arrangement or metabolic 
processes in the body. Carrots are a multi-efficacy vegetable for public health. Carrot is a potential foodstuff to 
alleviate the disease problem of vitamin A because the content of carotene (Pro Vitamin A) in carrots can 
prevent the disease twilight (Blind chicken) and the problem of malnutrition. Mustard is a horticultural crop 
that can improve and facilitate digestion. Contains vitamin A, vitamin B and vitamin C. has been research 
aimed at testing the content of vitamin A in mustard and carrots from Bumiaji and Poncokusumo . The method 
in this research used  a survey method to determine the content of vitamin A in mustard greens and carrots 
derived from Bumiaji and Poncokusumo villages. The number of repeats used in this study was 12 times. The 
result of Vitamin A in carrots from Bumiaji is an average of 0.3457% of the highest value of 722.3mg and the 
carrot from Poncokusumo with the highest value of 672mg. The mustard has percentage value from Bumiaji 
village is 0.069% i.e 69mg and from Poncokusumo with a percentage value of vitamin A amounted to 66 mg 
with an average of 51 mg. Both are not diffrent significantly. 
Kata kunci: vitamin A, carrot, mustard, Bumiaji, Poncokusumo 
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Pendahuluan 
Indonesia memiliki sayuran yang potensial, akan tetapi ada pula daerah yang tidak bisa ditanami 
sayur-sayuran contohnya daerah yang suhu udaranya terlalu panas dan kering. Sayuran merupakan 
salah satu makanan yang wajib untuk dikonsumsi oleh semua kalangan, mulai dari balita hingga 
lansia, Karena sayuran banyak sekali mengandung vitamin yang dibutuhkan oleh tubuh manusia salah 
satunya adalah sayuran sawi. Sawi merupakan sayuran yang bermanfaat bagi tubuh manusia karena 
kandungan gizinya  
Sawi merupakan tanaman hortikultura yang berfungsi memperbaiki dan memperlancar kerja 
sistem pencernaan. Hampir setiap orang gemar akan sawi karena rasanya segar dan banyak 
mengandung vitamin A, B dan sedikit vitamin C [1] dan bila dikonsumsi secara alami dapat 
membantu serat kasar yang dibutuhkan.Tanaman lainnya adalah wortel yang merupakan bahan 
biologis berupa tanaman yang multi khasiat untuk kesehatan masyarakat dengan nutrisi yang 
dimilikinya.Wortel dianjurkan sebagai bahan pangan potensial untuk mengurangi masalah kurang 
vitamin A dan hal ini menjadi penyakit. Kandungan karoten sebagai suatu pro vitamin A dalam wortel 
dapat mencegah masalah kurang nutrisi dan penyakit rabun senja (buta ayam). Beta karoten berubah 
menjadi vitamin A di dalam tubuh dan merupakan nutrisi sangat penting untuk fungsi retina mata [2]. 
Vitamin A merupakan suatu jenis senyawa kimia yang mempunyai peran pada pembentukan sistem 
penglihatan [3]. Oleh karena itu dua ba biologis tersebut sangat berguna dalam sistem-sistem organ 
tubuh. 
Kondisi masyarakat saat ini secara umum sedang beralih dengan ketersediaan fast food, 
khususnya di daerah perkotaan. Umumnya mereka yang ada di kota tingkat pendidikannya telah dapat 
memperoleh pengetahuan tetapi sangat perlu tersedia informasi tentang gizi sayuran. Dua sayuran 
sawi dan wortel dapat memenuhi kecukupan vitamin A dan juga serat kasar yang dikandungnya. 
Namun informasi tentang kandungan vitamin A lebih dipentingkan dalam penelitian ini. Berdasarkan 
hal diatas dilakukan penelitian yang bertujuan untuk melakukan uji kandungan vitamin A pada sawi 
dan wortel dari Bumiaji dan Poncokusumo. 
Material dan Metode  
Bahan dan Alat  
Bahan yang digunakan dalam penelitian adalah sawi dan wortel segar dari petani Bumi aji dan 
poncokusumo, KOH 60%, Betakaroten murni, Methaol, Ethanol, Aceton, Petroleum eter, dan 
aquadest. 
Alat yang digunakan dalam penelitian adalah Buret 50 mL, Erlemeyer 500 mL Corong, Beaker 
glass 100 mL, 250 mL, 500 mL Spatula (batang dan pengaduk), Gelas ukur 100 mL dan 10 mL, Kaca 
arloji, Klem dan statif, Pipet volume 10 mL, Malt pipet, Push ball ( penghisap karet), Botol reagent, 
Labu ukur 1000 mL dan 250 mL. Spektrofotometer digital sinar-tampak dan asesorisnya.  
Metode 
Penelitian menggunakan metode survey dengan pengambilan sampel yang disengaja (purposive 
sampling) terhadap objek tumbuhan sawi dan wortel. Kelompok pada analisis terdiri atas Bumiaji dan 
Poncokusumo dan diulang masing-masing 12 kali. Unit analisis berjumlah 24 unit analisis untuk uji 
pada prosedur statistik. Populasi data dari kedua tempat merupakan data yang tidak mempunyai 
hubungan dan dikategorikan analisis dua rerata dari dua populasi. 
Analisis Data: Analisis yang digunakan untuk mengetahui apakah ada perbedaan signifikan atau 
tidak menggunakan aplikasi SPSS 17.0 dengan uji t-Test Independent untuk membandingkan rata-rata 
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Cara Kerja  
Bahan sawi dan wortel dari lahan sayuran dibawa ke laboratorium dengan menggunakan wadah 
dan pada hari yang sama dilakukan preparasi. Ditimbang masing-masing sawi dan wortel segar 
seberat 100 g. Dihaluskan masing-masing bahan kemudian diperas dengan kain saring dan di ambil 25 
mL. Menambahkan aquades hingga tanda batas pada labu seukuran 100 mL. Selanjutnya disaring 
dengan kertas saring. Filtrate 10 ml dipanaskan pada suhu 40-60oC dan dan ditambahkan 1 mL KOH. 
Larutan diekstraksi menggunakan petroleum eter dan metanol 92 % dengan perbandingan 1:1, 
selanjutnya dikocok. Larutan yang dihasilkan diekstraksi kembali dengan 10 ml metanol, 
dimaksudkan memisahkan lapisan bawah; monohidroksi-karoten yang larut dalam metanol dan 
lapisan atas; karoten larut dalam petroleum eter [4] untuk pengukuran serapan sinar. Pemisahan 
dilakukan dengan corong pemisah, dan pada lapisan atas dengan petroleum eter sebagai larutan; 
diukur absorbansi pada panjang gelombang 450 nm.  
Penentuan kadar β-karoten, menggunakan larutan standar β-karoten murni (5 mg/ml) : 10 mg 
beta karoten standar dilarutkan dalam 2 ml campuran petroleum eter-aseton (1:1). Larutan tersebut 
diencerkan dengan campuran petroleum eter-aseton (10:1) sampai 25 ml. Variasi volume masing-
masing 0 yaitu tanpa ekstrak, 0.2 mL, 0.4 mL, 0.6 mL, 1.0 mL ekstrak ke dalam labu ukur 25 ml. 
Masing-masing diencerkan dengan campuran petroleum eter-aseton (10:1) sampai tanda batas.  
Dicari persamaan regresinya sehingga diperoleh kurva linear. Di buat kurva kalibrasi antara 
absorbansi (sebagai ordinat) dengan konsentrasi (sebagai absis). Ditentukan kadar vitamin A dalam 
sampel berdasarkan kurva standar yang diperoleh. Absorbansi yang diperoleh dari sampel dan 
konsentrasi/ kadar dalam sampel adalah [5] 
 
% Karoten = [(mg/100)/berat sampel/100] x fp1 x fp2 x 100 
 
Hasil dan Diskusi 
Bagian yang mengendap kemungkinan adalah selulosa, protein, dan pektin yang merupakan 
senyawa penyusun dinding sel tumbuhan. Tanpa penambahan metanol sekalipun senyawa tersebut 
tetap akan mengendap namun secara perlahan. Dapat dikatakan bahwa metanol dalam penelitian ini 
selain digunakan sebagai pelarut untuk mengencerkan sari juga berperan dalam mempercepat 
pengendapan selulosa, protein, pektin, dan komponen dinding sel lainnya yang masih terbawa pada 
sari sehingga diperoleh sari yang berwarna hijau jernih. Keruhnya hasil ekstrak yang diukur dapat 
mengganggu absorbansi menggunakan spektrofotometer visible [6]. 
Pembanding hasil pengukuran serapan sinar-tampak menggunakan metode spektrofotometri [7] 
kepada sampel ditunjukkan Tabel 1 dan pembanding berupa kurva standar pada Gambar 1. 
 
 








Berdasarkan hasil pengamatan pada Tabel 2 diatas rata-rata vitamin A pada wortel  dari desa 
Bumiaji adalah 0,3457 (g/100g) dengan nilai tertinggi 0,7223% (722,3 mg) dan nilai terendah 0,325% 
(325 mg). Pembetukan  karoten dipengaruhi oleh suhu optimum pada suhu 16 –25°C serta lebih atau 
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adalah 20o-30oC.Pembentukan pigmen terjadi setelah pertumbuhan umbi, sehingga umbi muda 
berwarna pucat. Dengan pertumbuhan yang terus berlangsung karoten terakumulasi dan mencapai 
konsentrasi maksimum setelah tanaman berumur sekitar 90 –120 hari. Selanjutnya rata-rata vitamin A 
pada wortel dari desa Poncokusumo adalah 0,3108% (310,8 mg) dengan nilai tertinggi yaitu 0,672% 
(672 mg) dengan nilai terndah yaitu 0,126% (126 mg). Pada ekstrak betakaroten dalam wortel yang 




Gambar 1. Kurva standar sebagai pembanding untuk hasil pengukuran serapan sampel 
 
 









Hasil uji kandungan vitamin A pada wortel yang berasal dari desa Bumiaji dan Poncokusumo 
didapatkan nilai persentase tertinggi dari Bumiaji (722,3 mg) dan nilai tertinggi desa Poncokusumo 
(672 mg). Wortel yang dipanen lebih awal masih berwarna jingga muda karena kandungan 
karotennya belum banyak. Tetapi dipanen terlalu tua, umbinya berserabut.dan berubah menjadi warna 
jingga tua. Perkembangan warna berlangsung dengan cepat bila wortel ditanam pada daerah yang 
bersuhu 15-200C. 
Pada tanaman, perbedaan kandungan karotenoid dapat dipengaruhi oleh suhu, kematangan 
tanaman, dan kultivar. Kandungan karotenoid pada kultivar wortel yang paling banyak di tanam 
berkisar dari 60- 120 µg/g bobot segar. Selain itu pembentukan karotenoid optimum pada suhu 16-
250C. Dengan pertumbuhan yang terus berlangsung, karotenoid terakumulasi dan mencapai 
konsentrasi maksimum setelah tanaman berumur sekitas 90-120 hari, dan selanjutnya berhenti atau 
secara perlahan-lahan berkurang. 
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Berdasarkan hasil Perhitungan persentase Vitamin A  tanaman sawi dari desa Bumiaji (table 3) 
didapatkan nilai rata-rata persentase yaitu 0,052% (52 mg) dengan nilai tertinggi 0,069% (69 mg) dan 
nilai terendah 0,029% (29 mg). Selanjutnya untuk tabel sawi dari desa poncokusumo dengan nilai 
rata-rata vitamin A 0,051% dengan nilai tertinggi yaitu 0,066% (69 mg),dan nilai terendah yaitu 
0,031% (31 mg) 
Sawi merupakan salah satu jenis sayuran yang digemari di Indonesia.Konsumennya mulai 
dari golongan masyarakat kelas bawah hingga atas. Di Indonesia sendiri banyak jenis masakan 
yang menggunakan sayur sawi, baik sebagai bahanpokok maupun sebagai bahan pelengkapnya. 
Di dalam sawi terdapat vitamin E, vitamin C dan beta karoten yang diketahui berperan sebagai 
antioksidan. Selain nikmat dikonsumsi sawi juga memiliki efek yang baik bagi kesehatan. 
Hasil uji kandungan vitamin A pada Sawi yang berasal dari desa Bumiaji dan Poncokusumo 
didapatkan hasil bahwa kandungan vitamin Atertinggi pada Sawi dari Bumiaji yaitu 69 mg. Dari hasil 
uji kedua lokasi tersebut tidak terdapat perbedaan yang signifikan 
Dari hasil uji t-Test Independent menunjukan bahwa data dari hasil Bumiaji dan Poncokusumo 
pada Sawi dan Wortel tidak menunjukan perbedaan yang signifikan , meskipun terdapat perbedaan 
nilai persentase vitamin A tertinggi dan terendah. Hal tersebut menunjukan bahwa kandungan dari 
kedua tempat tersebut memiliki nilai kandungan Vitamin A yang sama.  
Kesimpulan 
Wortel dan sawi dari Bumiaji dan Poncokusumo terbukti mengandung vitamin A. Rerata 
persentase yang didapat dari Bumiaji pada wortel tiap 100 g adalah nilai tertinggi 722,3  mg  dan 
Poncokusumo 672 mg. Sedangkan untuk rerata sawi dari desa Bumiaji yaitu 52 mg dengan nilai 
tertinggi 69 mg dan Poncokusumo dengan rata-rata 51 mg dengan nilai tertinggi 66 mg. Dari hasil uji 
kedua lokasi tersebut tidak terdapat perbedaan yang signifikan.  
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